水産物を利用した郷土料理の普及啓発活動に関する研究 ―広島県海田町の郷土料理さつまを事例として― by 紀平 任益
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第 2 章 日本における郷土料理の研究 
 
































































































物等の有効活用、人の移動及び交流、行事の 4 種類となっている。その 4 種類の型を


































































との平均体長は生後満 1 年で 148 ㎜、2 年で 189 ㎜、3 年で 210 ㎜であったことを明ら
かにした。その上で、田北（1978）は生後満 1 年から 2 年の個体が最も多く漁獲され
たと指摘し、4 年以降については認められなかったとしている⁽¹⁵⁾。 
産卵について、田北（1978）の調査では 4～5 月であるとした上で、産卵期間中は 1
個体で最低でも 2 回産卵するとしている。また、産卵期間中の産卵感覚は 1 個体あた
り最低でも 3 日としている⁽¹⁶⁾。同様の研究は他の場所でも行われており、浜名湖産
コノシロの産卵生態を研究した松下ら（1974）は産卵期が 4 月中旬から 6 月中旬にか



















産卵期についてはコノシロが概ね 3～7 月（ピークは 4～5 月）、マイワシが概ね 11～6
月（ピークは 2～4 月）、サッパは 4～9 月（ピークは 6～7 月）と言及した上で、これ
らの魚種の卵が同時採集された例にも触れている。コノシロとサッパについては有明























月で、12 月に水温低下でコノシロが移動する前に捕獲する。 4 月にも湾内にコノシロ
はいるものの、産卵期を控えていることで身に脂がのっていないとして捕獲しない。1
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これを受けて 2005 年に食育基本法が公布され、翌年 2006 年に施行された。本法の









 第 2 条から第 8 条で基本理念が定められている。第 2 条では国民の心身の健康の増
進及び豊かな人間形成、第 3 条で食に関する感謝の念及び理解、第 4 条で食育推進運











 第 9 条から第 13 条にかけて各関係者の責務について記載されている。第 9 条では国



































 食育基本法の第 3 章（第 19 条から第 25 条）では基本的施策に関する事項が記載さ
れている。第 19 条では家庭における食育の推進、第 20 条では学校及び保育所等にお











 食育基本法の制定を受け、2006 年から食育推進基本計画（第 1 次）が施行された⁽²
⁾。第 1 次食育推進基本計画から第 3 次食育推進基本計画にかけて、施策についての基














































－4 に示した。目標値はそれぞれ 50％、60％としており、前者では 2019 年時点で 47.9％
とまだ目標値には達していない一方、後者については 2018 年に目標値を上回ったこと
から数値上では達成したことになる⁽¹¹⁾。  















その後、2020 年度第 2 回食育推進評価専門委員会で第 4 次食育推進基本計画につい
て、重点課題を新しい生活様式に対応した食育の推進、国民の健全な食生活の実践を
支える食育の推進及び持続可能な食の「3 つのわ（環・輪・和）」を支える食育の推進
の 3 点とする方向性にした⁽¹³⁾。 



























































 本条例の第 2 章において、第 12 条から第 17 条にかけて第 3 条の基本理念を踏まえ
た基本的施策について、第 18 条では連携体制について、第 19 条ではひろしま食育の
日及びひろしま食育ウィークについて、第 20 条では顕彰についてそれぞれ記載されて
いる。第 12 条で家庭、職場及び地域社会における食育の推進、第 13 条で学校及び保
育所等における食育の推進、第 14 条で地域における食生活改善のための取組（ボラン
ティアの育成及び支援等について言及）、第 15 条で生産者と消費者の交流促進等、第





て、10 月 19 日をひろしま食育の日とし、ひろしま食育の日を含む週をひろしま食育
ウィークとして定め、第 20 条では食育推進に関する活動の機運を高めるとして食育推
進の功労者への顕彰に努めるとしている⁽¹⁵⁾。  





 先述した広島県食育基本条例及び食育基本法第 18 条に基づき、2008 年度から 2012
年度にかけて広島県食育推進計画（第 1 次）が施行された。広島県食育推進計画は 5
年毎に更新されることとなっている。第 1 次計画の期間中に行われた事業の内容は食
育推進計画の推進、普及啓発活動及び食育功労者の表彰の 3 本柱になっており、以後




 2013 年度から広島県食育推進計画（第 2 次）が 2017 年度までの期間で実施され、










扱った試食会が関連事業として行われた⁽¹⁸⁾。なお、第 2 次計画の初年度にあたる 2013
年度には第 8 回食育推進全国大会が開催され、関連行事が広島県内の 4 箇所で展開さ
れた⁽¹⁹⁾。 








関係者のネットワーク構築の 2 点に絞られた⁽²¹⁾。 
 
(3)広島県における食文化継承に関する取り組み  












































JR 山陽本線と JR 呉線がそれぞれ分岐している。また、海田町には陸上自衛隊の駐屯
地も置かれている。 









 図 3－7 に 1960 年から 2020 年にかけての海田町の総人口の推移を、図 3－8 に 1995
年から 2015 年にかけての年齢 3 区分別人口の推移をそれぞれ示した。1960 年の海田
町の総人口 13,339 人であったが、1990 年にかけて 30,747 人まで増加した。1990 年を
ピークに 2010 年にかけて 28,473 人まで減少した。しかし、直近で国勢調査の行われ
た 2015 年の総人口は 28,667 人であり、僅かではあるが人口増加が見られた。ただし、
図 3－3 に示した年齢 3 区分別人口の推移に着目すると、高齢化が進行していることが
分かる。1995 年時点の 65 歳以上が人口に占める割合は 9.9％であった。しかし、2000
年に入ってからは 65 歳以上が人口に占める割合は右肩上がりの上昇傾向を見せてい
る。2000 年に初めて 10％を超えて 12.4％になると、2010 年には 19.4％にまで上昇し
た。2015 年時点では 65 歳以上が人口に占める割合は 20％以上となり、22.9％で推移
している。そのため、1995 年と比較すると 2015 年までに 65 歳以上が人口に占める割
合が 2 倍以上に増加したことになる⁽²⁵⁾。 
 2015 年時点の産業別就業者人口の割合はそれぞれ第 1 次産業で 0.6％（82 人）、第 2
次産業で 29.4％（4062 人）、第 3 次産業で 70％（9658 人）となっていた。工業は海田
町の基幹産業として位置づけられており、製造業に従事している就業者数は 2015 年時
点で 3147 人と最も多い。図 3－9 には 1960 年から 2015 年にかけての第 1 次産業の就
業者人口の推移を示した。1960 年の第 1 次産業の就業者数は 976 人であり、その内農
業で 881 人、林業で 7 人、漁業で 88 人がそれぞれ占めた。以後、第 1 次産業の就業者
数は減少傾向に入り、1970 年には 50％近く減少して 500 人にとなった。さらに、1975
年には 300 人未満となった。1990 年には就業者数は 200 人を下回り、2010 年からは
100 人未満となった。2015 年時点の第 1 次産業の就業者数は 82 人（農業で 63 人、林
業で 4 人、漁業で 15 人）となっており、1960 年と比較すると約 92％減少したことに




 海田町では健康かいた 21 の枠組みの中で海田町食育推進計画が作成されている。た













































び強化（行動目標 1）、住民 1 人 1 人の健康づくり活動の支援(行動目標 2)、計画の進











 第 1回計画を継承及び発展させる形で作成されたのが海田町食育推進計画（第 2次）
であり、第 3 次健康かいた 21 の一環として 2018 年度から実施されている。海田町食



















いる。なお、7 項目目についてはヘルスメイトの人数を指標としており、 2016 年時点
28 
 
で 22 人だったヘルスメイトを 30 人に増やすとしている⁽³⁰⁾。 
海田町食育推進計画（第 2 次）からは新たに食育推進の目標が設定され、「食を通
して感謝と思いやりの心を育てよう」、「選んで食べて元気な体を育てよう」及び「海
田の食環境を大切にしよう」の 3 点が掲げられた。行動目標については「住民 1 人 1
人の健康づくりと食育推進の活動の支援（行動目標 1）」、「健康づくりと食育の推進体
制の充実・強化（行動目標 2）」及び「計画の進行管理と施策（事業）の評価（行動目






























価及び見直し、適切な情報公開の 3 点が主要施策として挙げられた。 
 
4．小括 
 食育基本法の公布に端を発する国の食育推進基本計画は 5 年毎に更新され、2021 年
からは第 4 次食育推進基本計画へ移行する。第 2 次食育推進基本計画までは重点目標











ことから、第 1 次食育推進基本計画から第 2 次食育推進基本計画では重点目標に含ま
れなかったものの、重要課題の 1 つとして位置づけられていたと考えられる。また、




画も国と同様に 5 年毎に更新される。国の食育推進基本計画では第 3 次計画から食文
化継承に関する項目が重点目標に盛り込まれた一方で、広島県食育推進計画において
は健康増進に重点を置いている性格がある。海田町においては健康かいた 21 の枠組み
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 表 4－1 は「さつま」の材料と調理方法を示したものである。「さつま」を調理する























































































なった要因として、3 点が主として挙げられる。  
1 点目はコノシロ等の漁獲量の減少である。瀬野川の汚染によって原料となる魚の
漁獲量が減少し、それに伴ってコノシロの流通量も減少し、購入機会が減少した。現









































ねないという危機感を共有したことで結成に至ったと代表の S 氏は振り返っている。 
これを受け、海田町の郷土料理である「さつま」を継承することを目的として、2015
年 1 月にさつまの会は結成された。設立当初の会員数は 8 人で、2020 年 10 月時点の









その母体となる食生活改善推進協議会との直接の関係はない。 2016 年の会員数は 11























れた 2019 年 1 月の料理教室も同様であった⁽⁹⁾⁽¹⁰⁾⁽¹¹⁾。なお、料理教室の開催に先
立ち、開催地（調理室）の確保、材料の購入などといった業務は代表である S 氏が務
めている。 
公募での募集枠は最大 10 人までで、参加費用は当初は 1000 円であったが、2019 年






























料理教室の当初の行程は午前 10 時から開始し、正午 12 時に終わるようなスケジュ
ールが組まれていた。しかし、直近ではさつまの調理に慣れてきたことなどが影響し







としていた。なお、定例の料理教室は 2020 年 1 月に行われたのが最後である。通例で









流事業の一環として小学生と 60 歳以上の高齢者を対象として行われている。 
世代交流事業の一環で行われている料理教室は 2016 年 7 月に「海田町の郷土料理





は 24 人と設定されていた。2017 年の開催分から参加枠が減らされており、16 人とな
っている⁽¹²⁾⁽¹³⁾。 
これらの料理教室のスケジュールはいずれも 11 時から 13 時までとなっている。こ
れらの料理教室においても定期で行う料理教室と同様に、「さつま」を中心としてその
他の料理も扱う。「さつま」以外では鯛そうめんやかきたま汁、リンゴミルクゼリーも

















































































































ていない。なお、2 ヶ月に 1 回開催する定例の料理教室の告知についてはさつまの会
の運営するブログサイトでは行っていない⁽¹⁹⁾。 
2 点目の地域の広報誌への掲載は料理教室の告知を行う際に使われる手法である。
その際、時期や料理教室によって 3 種類の広報誌を活用した。2 ヶ月に 1 回行われる
定例の料理教室については 2018年 3月の開催分までは海田住民活動ネットワークの運





3 点目はメディア取材への対応について、さつまの会は 3 回に渡ってメディア取材
に対応している。これは「さつま」及びその継承活動がメディアで取り上げられるこ
とによる「さつま」の認知度向上も狙ったものでもある。2016 年 9 月に中国新聞に取
材された際には先述したブログサイトでもその旨を伝えている。2回目は 2017年の NHK
ラジオに取材された。3 回目はさつまの食べ方が宮崎県で広く食べられている郷土料














































承されなくなった要因の 1 つとなったことについては本章の第 1 節で言及した通りで
ある。そこで、本節ではさつまの主材料となっていたコノシロの広島県内における生
産状況について整理をしていく。  
図 4－4 に広島県全体におけるコノシロの漁獲量の推移（ 1995 年～2018 年）を示し
た。1995 年、1999 年及び 2000 年の年間漁獲量は 1000 トン以上の高水準となっており、
それぞれ 1151 トン、1365 トン、1110 トンであった。1999 年にピークを迎えて以降、
広島県全体におけるコノシロの漁獲量は減少傾向を辿った。 2006 年に年間漁獲量が




量が 259 トンになると翌年から年間漁獲量は 200 トン未満の状態で推移した。2016 年
に 100 トンを割り、96 トンと最低値を記録した。コノシロの年間漁獲量はその後、2017
年から 2018 年にかけて 100 トン以上の水準を保っている⁽²³⁾。なお、現在の広島県内
のコノシロの最大の産地は坂町となっており、2018 年においては広島県全体の漁獲量
の過半数近くに相当する 66 トンを記録した。坂町におけるコノシロの生産状況の詳細
については第 3 項で改めて説明することとする。  
第 2 章で黒田ら(2002）の研究で言及したが、瀬戸内海においては広島県での漁獲













において過半数前後を占めている。2004 年の広島県全体の漁獲量が 735 トンであった
のに対し、坂町では 351 トンを占めていた。坂町におけるコノシロの年間漁獲量も広
島県全体の年間漁獲量と同様に減少傾向にある。2006 年には 300 トン未満の 237 トン
まで減少し、2008 年には 100 トン代まで減少した。2011 年から 2018 年にかけて、2017
年(113 トン)を除いてコノシロの年間漁獲量は 100 トン未満にとどまっており、直近




獲することもある。なお、2013 年と 2014 年の年間漁獲量についてはデータが秘匿と
なっていたため、該当する期間内の漁獲量の推移を明らかにすることができなかった。 
坂町のコノシロの年間漁獲量が減少した要因について、環境要因からは埋め立て事













響したのではないかと M 氏は考えている。図 4－6 を改めて参照すると、実際に 2005





とも漁獲量減少の要因になっていると M 氏は考えている。 
なお、坂町で現在コノシロをまとまった量で漁獲する経営体は M 氏のみとなってい
る。坂町ではコノシロは刺し網や定置網などに混獲されることはあるが、主として旋
網によって漁獲されている。坂町の旋網（中小型旋網）の経営体数は 1988 年から 2018




している関係で 1 回あたりの漁獲量は多くても 400 ㎏である。なお、坂町では毎年 9






























先述したように、現在では 1 回あたりの出荷量を調整しながら漁獲している。 2010
年以前であれば、売れ行きが良かったため、広島市と呉市でそれぞれ 1 トン 200 ㎏前
後のコノシロを出荷することが可能だった。しかし、現在では 1 回あたりの出荷量は
1 トンにも満たない。現在の 1 回あたりのコノシロの出荷量は 350 ㎏から 400 ㎏の範
囲に収めている。コノシロを扱う店舗（スーパーマーケット等）がごく少数に限られ


















































(1)「第 4 次海田町総合計画」 
https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/2113.pdf （2020 年 12 月
14 日閲覧） 
(2)文化庁文化財部 (2016) 「平成 28 年度伝統的生活文化実態調査事業報告書」 
p130-132 
(3) 日本の食生活全集愛媛編集委員会（1988） 「聞き書 愛媛の食事（日本の食生
活全集）」 農山漁村文化協会,p63-64 
(4) 日本の食生活全集山口編集委員会（1989） 「聞き書 山口の食事（日本の食生
活全集）」 農山漁村文化協会,p42-43 
(5) 日本の食生活全集宮崎編集委員会（1991） 「聞き書 宮崎の食事（日本の食生
活全集）」 農山漁村文化協会,p120、160 
(6)「たべぷろ 和風ツナの感覚で使える郷土料理「海田さつま」  
   https://tabepro.jp/4256 (2020 年 9 月 17 日閲覧) 
(7)農林水産省（2018） 「漁業センサス」 
(8)農林水産省（2017） 「地域の伝統的な食文化等の保護・継承に関する取組事例  
集」,p70 
(9)「かいじゅう通信」（2018 年 3 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7120.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(10)「広報かいた」（2018 年 5 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7329.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(11)「広報かいた」（2019 年 1 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7329.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(12)「保健センター―保健行事」（2016 年 7 月号） 
https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/5690.pdf (2020年 9月 16    
日閲覧） 
(13)「福祉センター―催し」（2017 年 7 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/6512.pdf (2020年 9月 16
日閲覧) 
(14)「海田屋台村シンフォニー」  
http://jp-site.net/kaita/kaitayatai2.20/kaitayatai2.20.html （2020 年 9
62 
 
月 15 日閲覧） 
(15)「海田町立海田小学校｜令和元年度 1 月 きゅうしょくだより」 
  http://www.hrs-kaita-e.ed.jp/ (2020 年 9 月 16 日閲覧) 
(16)「第 4 回うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」  




https://www.town.kaita.lg.jp/soshiki/35/114264.html （2020 年 9 月 15 日
閲覧） 
(18)「第 15 回ひろしまライスクッキングコンテスト」   
https://www.ja-hiroshima.or.jp/agriculture/ricecontest/recipe/yushu15_1
.html （2020 年 9 月 15 日閲覧） 
(19)「海田さつまと海田のくらし」 http://kaitasatuma.jugem.jp/ （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(20)「第 3 次健康かいた 21（第 2 次海田町食育推進計画）」 
(21)海田町、海田町食生活改善推進協議会（ 2014） 「ヘルスメイトレシピ集」  




コノシロの長期変動」 『水産海洋研究 第 66 巻 第 4 号』,p239-246 
(25)国土地理院 「地理院地図」 https://maps.gsi.go.jp （2020 年 11 月 9 日閲
覧） 











































第 5 章 総合考察 
 





























































































(1)石島恵美子、安島清武、田口眞一、 櫻井 輔、 田村 誠、 阿部信一郎(2018) 「茨
城町の郷土料理“つと豆腐”に対する消費者意識」  日本調理科学会（編）『日本
調理科学会誌 第 51 巻 第 1 号』,p37-41 
(2) 亥子紗世、熊谷千佳、菱田朋香、安藤恵、西堀すき江 (2018) 「尾張水郷地域に
おける暮らしと郷土料理の変遷」  『東海学園大学研究紀要 : 自然科学研究編』
第 22 号,p1-17 
(3)今田節子(1990) 「料理書からみた日本料理の変容―江戸時代料理書にみる魚料理
（コノシロ）の工夫―」 『ノ-トルダム清心女子大学紀要  生活経営学・児童学・
食品・栄養学編 生活経営学・児童学・食品・栄養学編』第 14 巻 1 号,p53-63 
(4)今田節子、藤田真理子(2001) 「魚食文化に関する研究（第 1 報）―伝統食にみる
魚の種類と地域性―」 『ノ-トルダム清心女子大学紀要 生活経営学・児童学・食
品・栄養学編』第 25 巻 1 号,p47-59 
(5)畦五月(2011) 「このしろの現代と江戸時代の調理方法、食習俗の比較」 日本調
理科学会（編） 『日本調理科学会大会研究発表要旨集』第 23 巻,p172 
(6)畦五月(2013) 「コノシロの食文化と地域性」 『就実論叢』第 43 号,p473-485 
(7)畦五月(2016) 「岡山県におけるヒラ、サッパ、コノシロの食習慣」  日本調理科
学会（編） 『日本調理科学会大会研究要旨集』第 28 巻,p183 
(8)江原絢子(2009) 「食文化研究の蓄積と今後の課題―調理，料理形式，日常の食生
活を中心に―」 日本調理科学会（編）『日本調理科学会誌  第 42 巻 第 5
号』,p269-274 
(9)木村ムツ子(1976) 「郷土料理の地理的分布」  『地理学評論 第 47 巻 第 6
号』,p394-401 
(10) 久保さつき、水谷令子、西村亜希子(1995) 「三重県音羽におけるコノシロのな
まれずし」 『鈴鹿短期大学紀要』第 15 巻,p157-163 
(11) 黒田一紀、山本公夫、平野保男(1893) 「マイワシ・コノシロ・サッパの卵の同
定」 『東海区水産研究所研究報告』第 110 号,p81-91 
(12) 黒田一紀、孔立波、川崎将義、藤田清(2002) 「漁獲量資料からみた日本近海産
コノシロの長期変動」 『水産海洋研究 第 66 巻 第 4 号』,p239-246 
(13) 澁谷美紀(2009) 「生活文化キャピタルの再講築にみる豊かさの諸相」 『農林
業問題研究』第 173 号,p20-31 
(14)田北徹 (1978) 「有明海産コノシロの増殖生態―Ⅰ分布と産卵群の魚体特性」  
『長崎大学水産学部研究報告』第 45 巻,p5-10 
76 
 
(15)田北徹(1978) 「有明海産 コノシロの増殖生態一Ⅱ成熟過程」 『長崎大学水産
学部研究報告』第 45 巻,p11-18 
(16)淡野寧彦(2017) 「愛媛県の郷土食いずみや（丸ずし）の歴史と地域的需要・継
承形態」 『愛媛大学社会共創学部紀要 第 1 巻 第 1 号』,p83-91 
(17)並松信久(2020) 「高度経済成長期における食文化の変貌―食のフュージョン化







(21)農林水産省（2016） (30)「平成 28 年度食育推進施策（食育白書）」  p118-128 
(22)農林水産省（2020） 「令和元年度食育推進施策（食育白書）」 p194 
(23)花輪由樹(2016) 「現代社会における郷土料理概念の考察―E.シュプランガ―の
郷土概念より」 『家政学原論研究』第 50 巻,p30-38 
(24)福田智子、鳥居葉子(2002) 「鳥取の郷土料理の現状と伝承の課題」  『鳥取大
学教育地域科学部紀要 教育・人文科学 第 4 巻 第 1 号』,p129-141 
(25)古家晴美(2008) 「現代社会と郷土食」 『筑波学院大学紀要』第 3 巻,p121-133 
(26) 松下克己、能勢幸雄(1974) 「浜名湖におけるコノシロの産卵生態について」 日
本水産學會（編） 『日本水産学会誌 第 40 巻 第 1 号』,p35-42 
(27) 松本美鈴、阿部芳子、坂口奈央、柘植光代、時友裕紀子 (2018) 「郷土料理ほう
とうの変遷と伝承」 日本調理科学会（編）『日本調理科学会大会研究発表要旨
集』第 30 巻,p8 
(28) 真鍋篤馬(2002) 「三重県阿児町神明のコノシロ網漁について」 神奈川大学（編）  
『民具マンスリー 第 34 巻 第 12 号』,p7985-7993 
(29) 水谷令子、久保さつき、西村亜希子(1996) 「三重県萩野の腐れずし」 『鈴鹿
短期大学紀要』第 16 巻,p59-64 
(30)村田美穂子、前田ひろみ、塩田良子、政田圭子 (2018) 「広島県西部地域の家庭
料理と次世代に伝え次ぐための課題と展望」  日本調理科学会（編）『日本調理
科学会誌 第 51 巻 第 3 号』p151-164 
(31)村瀬敬子(2016) 「郷土料理/郷土食のジェンダー化―婦人雑誌における食関連情
報を中心に」 日本マス・コミュニケーション学会（編）『マス・コミュニケーシ
ョン研究』第 89 巻,p103-120 
77 
 
(32) 守田真理子(2018) 「熊本の郷土料理の背景とその特徴」 『尚絅大学研究紀要 
B.自然科学編』第 50 巻,p161-177 
(33) 守田真理子(2019) 「熊本の郷土料理の背景とその特徴（第 2 報）」 『尚絅大
学研究紀要 B.自然科学編』第 51 巻,p181-196 
(34) 山本圭吾、中嶋昌紀、辻野耕實(2001) 「大阪湾におけるコノシロの生態と資源




(1)「かいじゅう通信」（2018 年 3 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7120.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(2)「海田さつまと海田のくらし」 http://kaitasatuma.jugem.jp/ （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(3) 「海田町立海田小学校｜令和元年度 1 月 きゅうしょくだより」 
  http://www.hrs-kaita-e.ed.jp/ (2020 年 9 月 16 日閲覧) 
(4) 海田町役場オフィシャルホームページ―「祝！海田町の郷土料理「さつま」が，
郷土料理コンテストで入賞」  
https://www.town.kaita.lg.jp/soshiki/35/114264.html （2020 年 9 月 15 日
閲覧） 
(5)「海田屋台村シンフォニー」  
http://jp-site.net/kaita/kaitayatai2.20/kaitayatai2.20.html （2020 年 9
月 15 日閲覧） 
(6)「広報かいた」（2018 年 5 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7329.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(7)「広報かいた」（2019 年 1 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/7329.pdf （2020 年 9 月
16 日閲覧） 
(8)国土地理院 「地理院地図」 https://maps.gsi.go.jp (2020 年 11 月 9 日閲覧) 
(9) 「たべぷろ 和風ツナの感覚で使える郷土料理「海田さつま」  
   https://tabepro.jp/4256 (2020 年 9 月 17 日閲覧) 
(10)「第 4 回うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」  




(11)「第 4 次海田町総合計画」 
https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/2113.pdf 
（2020 年 12 月 14 日閲覧） 
(12)「第 15 回ひろしまライスクッキングコンテスト」   
https://www.ja-hiroshima.or.jp/agriculture/ricecontest/recipe/yushu15_1. 
html （2020 年 9 月 15 日閲覧） 
(13)「広島県｜17 食育推進事業」  
  https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/life/51243_75163_misc.pdf（2020
年 12 月 25 日閲覧） 
(14) 「広島県｜18 食育推進事業」 
  https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/life/195954_355783_misc.pdf     
  （2020 年 12 月 25 日閲覧） 
(15)「広島県｜25 食育推進対策」 
  https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/life/303242_750803_misc.pdf 
（2020 年 12 月 25 日閲覧） 
(16)「広島県｜第 1 回 伝えよう ひろしまの味コンテスト」
https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/attachment/123880.pdf  
（2020 年 12 月 25 日閲覧） 
(17)「広島県｜第 8 回食育推進全国大会の開催結果について」  
https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/attachment/100030.pdf 
（2020 年 12 月 25 日閲覧） 
(18)「福祉センター―催し」（2017 年 7 月号） 
  https://www.town.kaita.lg.jp/uploaded/attachment/6512.pdf 




aku.html （2019 年 11 月 30 日閲覧） 
(21)「メンバー活動状況（味の素株式会社）」 
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/wagohan/act_ajino_mot





ml （2019 年 11 月 30 日閲覧） 
(23)令和 2 年度第 1 回食育推進評価専門家委員会 「資料 10 第 4 次食育推進基本計
画の重点課題として，考慮すべきこと」  
  https://www.maff.go.jp/j/syokuiku/kaigi/attach/pdf/r02_01-12.pdf （2020
年 12 月 25 日閲覧） 
(24)令和 2 年度第 2 回食育推進評価専門委員会 「資料 4 第 4 次食育推進基本計画 
の策定に向けての意見」 
https://www.maff.go.jp/j/syokuiku/kaigi/attach/pdf/r02_02-2.pdf （2020 
年 12 月 28 日閲覧） 
(25)令和 2 年度第 3 回食育推進評価専門家委員会 「資料 3 第 4 次食育推進基本計
画 骨子案」 
https://www.maff.go.jp/j/syokuiku/kaigi/attach/pdf/r02_03-3.pdf  (2020
年 12 月 28 日閲覧) 
(26)「Let’s 和ごはんプロジェクト」  
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/wagohan_project.html#
a05 （2019 年 11 月 30 日閲覧） 
(27)「和食文化バトンカレッジ 2020」  
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/wagohan/attach/pdf/




(1) 海田町・海田町食生活改善推進協議会（ 2014 年） 「ヘルスメイトレシピ集」  
(2)「国勢調査」（1965～2015 年） 
(3)「食育基本法」 2005 年 法 63 
(4)「第 1 次健康かいた 21」 
(5)「第 2 次健康かいた 21（海田町食育推進計画）」 
(6)「第 3 次健康かいた 21（第 2 次海田町食育推進計画）」 
(7)「第 2 次広島県食育推進計画」  





(10)農林水産省 「海面漁業生産統計調査―市区町村別データ（平成 16 年～平成 30
年）」 
(11)農林水産省（2018） 「漁業センサス」 
(12)農林水産省 「食育推進基本計画」  
(13) 農林水産省（2017） 「地域の伝統的な食文化等の保護・継承に関する取組事例
集」 p70 
(14)農林水産省 「第 2 次食育推進基本計画」 
(15)農林水産省 「第 3 次食育推進基本計画」 
(16)ひろしま食育・健康づくり実行委員会（ 2010） 「ひろしま県の味料理集」  
(17)「広島県食育基本条例」  















 最後になりますが、東京海洋大学大学院での 2 年間の学生生活を支えてくださった
家族と友人、教員方の皆様に深くお礼を申し上げます。  
